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ABSTRAK. Kefir merupakan susu fermentasi yang belum banyak diminati oleh masyarakat karena rasanya yang asam sehingga 
perlu dilakukan pengembangan pada produk kefir. Salah satunya dengan penggunaan kefir sebagai bahan baku es krim yang 
diharapkan dapat meningkatkan minat masyarakat mengkonsumsi kefir. Karena rasanya yang asam, es krim kefir perlu 
ditambahkan pemanis yang dapat diperoleh dari buah buahan salah satunya adalah buah kurma (Phoenix dactylifera L). Buah 
kurma adalah buah yang memiliki kandungan gula yang cukup tinggi dan memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai pemanis 
alami. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi gula dengan puree buah kurma pada beberapa konsentrasi 
terhadap kadar gula, total padatan, total asam, total khamir, total BAL, total mikroba dan hedonik dari es krim kefir. Peneli tian 
ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan puree buah kurma sebagai pemanis pada beberapa level yaitu 0%, 
25%, 50%, 75% dan 100%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi gula dengan puree buah kurma berpengaruh nyata 
(p<0,05) terhadap kadar gula, total padatan, total asam es krim kefir, tetapi tidak memberikan pengaruh yang nyata (p>0,05) 
terhadap total khamir, total BAL dan total mikroba. Substitusi gula dengan puree buah kurma memberikan pengaruh nyata 
terhadap tingkat kesukaan rasa, warna, tekstur dan overall kesukaan es krim kefir, namun tidak terdapat pengaruh yang nyata 
terhadap aroma es krim kefir.  
Kata kunci: Es krim, kefir, kurma 
ABSTRACT. Kefir is a fermented milk that has not been in a great demand by people because of its sour taste, so it is necessary 
to develop kefir products. The use of kefir as a raw material for ice cream is expected to increase people’s interest to consume 
kefir. Because of its sour taste, kefir ice cream needs to be added with sweeteners which can be obtained from fruits, one of 
which is dates (Phoenix dactylifera L). Dates are a fruit that has a high enough sugar content and has the potential to be used as a 
natural sweetener. The purpose of this study was to determine the effect of sugar substitution with date palm puree with several 
concentrations on the value of sugar content, total solid, total acid, total yeast, total LAB, total microbes and hedonic from kefir 
ice cream. This study used a Completely Randomized Design (CRD) with dates puree as a sweetener at the level of 0%, 25%, 
50%, 75% and 100%. The results showed that the substitution of sugar with date palm puree had a significant effect (p<0,05) on 
the sugar content, total solid, total acid of kefir ice cream, but did not have a significant effect (p>0,05) on the total yeast, total 
LAB dan total microbes. Substitution of sugar with dates puree had a significant effect on the taste, color, texture and overall 
preference and there was no significant effect on the aroma of kefir ice cream. 
Keywords: Date palm, ice cream, kefir 
PENDAHULUAN1 
Kefir merupakan salah satu minuman 
probiotik yang terbuat dari fermentasi susu dengan 
menggunakan grain kefir sebagai starter. 
Konsumsi kefir secara rutin telah dikaitkan 
dengan banyak manfaat kesehatan seperti anti 
karsinogenik, menurunkan kadar kolesterol, 
meningkatkan kesehatan pencernaan dan usus 
serta menurunkan tekanan darah (Slattery et al., 
2019). Kefir memiliki cita rasa asam yang 
merupakan hasil perombakan laktosa pada susu 
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menjadi asam laktat dan juga mengandung 
sejumlah ethanol (Rosa et al., 2017). Karena cita 
rasanya yang asam kefir belum banyak memiliki 
peminat di pasaran. Salah satu cara untuk 
meningkatkan minat konsumen terhadap produk 
kefir adalah aplikasi kefir sebagai salah satu bahan 
baku pembuatan es krim. 
Es krim merupakan salah satu produk 
pangan semi basah yang banyak digemari 
berbagai kalangan yang merupakan bentuk emulsi 
minyak dalam air (w/o) dengan kandungan 
didalamnya antara lain lemak, garam mineral, 
protein dan air (Akbari et al., 2019). Bahan utama 
dalam pembuatan es krim adalah lemak yang 
dapat bersumber dari lemak hewani atau nabati. 
Lemak merupakan komponen utama yang penting 
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terhadap karakteristik sensori es krim karena dapat 
memengaruhi stabilisasi udara (Mendez-Velasco 
dan Goff, 2012). Kefir memiliki jumlah lemak 
yang tidak jauh berbeda dari susu yaitu berkisar 
antara 3,4-3,6% untuk lama fermentasi 12-24 jam 
(Bayu et al., 2017). Pada pembuatan es krim kefir, 
perlu ditambahkan pemanis untuk memperbaiki 
cita rasa asam sehingga diharapkan dapat 
dihasilkan produk dengan karakteristik sensoris 
yang lebih baik (Rahayu et al., 2020). Seiring 
dengan perkembangan zaman, masyarakat mulai 
cenderung mengonsumsi bahan alami karena 
dinilai lebih sehat, salah satunya dalam 
penggunaan pemanis. Gula pasir merupakan 
pemanis alami karena dihasilkan dari tanaman 
tebu, akan tetapi gula tebu mengandung kalori 
cukup tinggi (Suwarno et al., 2015). Salah satu 
buah yang dapat dijadikan pemanis alami adalah 
kurma. Kurma (Phoenix dactylifera L.) memiliki 
kandungan gizi yang cukup tinggi terutama 
sumber gula, serat dan mengandung antioksidan. 
Gula pada kurma sebagian besar terdiri dari 
fruktosa dan glukosa yang dapat mencapai 70% 
dari bobot kering (Habib dan Ibrahim, 2011). 
Walaupun mengandung gula yang cukup tinggi, 
buah kurma memiliki nilai indeks glikemik yang 
relatif rendah dibandingkan gula pasir, hal ini 
karena gula pada kurma merupakan gula 
sederhana yang mudah diserap oleh tubuh 
(Chaudhary dan Pankaj, 2018). 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh substitusi gula dengan puree 
buah kurma terhadap sifat kimia, mikrobiologi dan 
hedonik es krim kefir. 
MATERI DAN METODE 
Materi Penelitian 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini 
adalah susu sapi segar, kefir grains, gula pasir, 
whipped cream cair, carboxymethyl cellulose 
(CMC), kuning telur, buah kurma jenis Sukkari, 
aquadest, indikator PP 1%, NaOH 0,1 N, NaCl 
fisiologis 0,85%, media MRSA (de Man Rogosa 
Shape), media PCA (Plate Count Agar), media 
PDA (Potato Dextrose Agar). Alat yang 
digunakan pada penelitian ini adalah panci, 
baskom, mixer, ice cream maker, blender, 
pengaduk, saringan, toples, timbangan, cawan 
petri, buret, pipet ukur, gelas beker, labu ukur, 
erlenmeyer, gelas ukur, oven, viscometer, 
desikator, inkubator, mikropipet, cawan porselin, 
digital refractometer, freezer dan refrigerator. 
Metode Penelitian 
Pembuatan Kefir Susu Sapi 
Susu sapi segar disaring terlebih dahulu 
kemudian dipasteurisasi pada suhu 70°C selama 
15 detik. Kemudian dilakukan penurunan suhu 
susu hingga mencapai 20-25° C. Setelah itu 
dilakukan inokulasi dengan penambahan kefir 
grain sebanyak 5% (b/v) dari total susu kemudian 
ditutup menggunakan plastic wrap dan dilakukan 
fermentasi pada suhu ruang selama 24 jam 
(Faradila et al., 2019).  
Pembuatan Puree Buah Kurma 
Daging buah kurma dipisahkan dari bijinya 
kemudian dihancurkan menggunakan blender dan 
ditambahkan air hangat dengan perbandingan air 
dan buah 1:1 (v/b). Setelah itu dilakukan 
penyaringan untuk memisahkan ampas dan puree 
kurma (Ismail et al., 2018).  
Pembuatan Es Krim Kefir  
Kuning telur dipasteurisasi secara HTST 
(High Temperature Short Time) dengan suhu 80°C 
selama 30 detik. Kuning telur, gula dan puree 
buah kurma dicampur menggunakan hand mixer. 
Selanjutnya, bahan lainnya seperti pemanis (gula: 
puree buah kurma), whipped cream cair dan CMC 
dimasukkan ke dalam adonan sesuai dengan 
formulasi pada Tabel 1. Selanjutnya kefir susu 
sapi dimasukkan ke dalam adonan lalu diaduk 
hingga adonan tercampur rata. Adonan es krim 
terlebih dahulu diistirahatkan (aging) di dalam 
refrigerator selama 4 jam kemudian dimasukkan 
ke dalam ice cream maker selama 60 menit. Es 
krim dibekukan dalam freezer bersuhu -15°C 
selama 24 jam (Sudajana et al., 2013).
  
Tabel 1. Formulasi bahan baku es krim kefir 
Bahan  
Perlakuan 
T0 T1 T2 T3 T4 
Kefir (g) 255,38 255,38 255,38 255,38 255,38 
Whipped cream (g) 146,62 146,62 146,62 146,62 146,62 
Gula pasir (g) 81,5 61,125 40,75 20,375 - 
Puree buah kurma (g) - 20,375 40,75 61,125 81,5 
Kuning telur (g) 15 15 15 15 15 
CMC (g) 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 
Total (g) 500 500 500 500 500 
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Parameter Penelitian 
Pengujian Total Padatan  
Total padatan dihitung dengan 
menggunakan metode oven. Cawan dioven pada 
suhu 105 ⁰C selama 1 jam dan dihitung sebagai 
berat (A). Selanjutnya sampel sebanyak 2 g (B) 
dioven pada suhu 105 ⁰C selama 5 jam, lalu 
ditimbang sebagai berat (C). Total padatan 
diperoleh dengan rumus 100% - Kadar air. Kadar 
air dapat dihitung dengan rumus: 
Kadar Air = (B-(C-A))/B x 100% (AOAC, 2005)  
Pengujian Kadar Gula  
Analisis kadar gula dilakukan menggunakan 
refractometer. Sampel sebanyak 1 ml diteteskan di 
atas lensa refraktometer. Angka akan segera 
muncul setelah sampel ditetes. Skala yang 
digunakan adalah dalam %Brix (Choi dan Shin, 
2014). 
Pengujian Total Asam  
Uji total asam dilakukan menggunakan 
metode titrasi. Sampel es krim kefir sebanyak 10 
ml ditambahkan indikator phenolphthalein (PP) 2-
3 tetes untuk dititrasi dengan NaOH 0,1 N. Titrasi 
dihentikan apabila telah terjadi perubahan warna 
merah muda yang konstan (Septiani et al., 2013). 
Total asam dapat dihitung dengan cara: 
Total Asam = 
𝑚𝑙  𝑁𝑎𝑂𝐻   𝑥  𝑁 𝑁𝑎𝑂𝐻  𝑥  𝐵𝑀 𝐴𝑠𝑎𝑚  𝐿𝑎𝑘𝑡𝑎𝑡  𝑥  𝐹𝑃
𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  𝑦𝑎𝑛𝑔  𝑑𝑖𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖  (𝑚𝑙 )
 × 100% 
 
Pengujian Total Bakteri Asam Laktat 
Perhitungan total BAL dilakukan dengan 
metode Total Plate Count (TPC). Sebanyak 1 ml 
sampel diencerkan dalam NaCl fisiologis 0,85% 
hingga 107. Pada pengenceran 105 - 107 secara 
duplo diinokulasi dengan media MRSA (de Man 
Rogosa and Sharpe) dan diinkubasi pada suhu 37 
°C selama 48 jam (A’yuni et al., 2020).  
 
Pengujian Total Khamir  
 Pengujian total khamir dilakukan dengan 
metode Total Plate Count (TPC). Sebanyak 1 ml 
sampel diencerkan dalam NaCl Fisiologis 0,85% 
hingga 10-6. Pada pengenceran 10-4- 10-6 secara 
duplo diinokulasi dengan media PDA (Potato 
Dextrose Agar) dan diinkubasi pada suhu 25 oC 
selama 48 jam (Rohman et al., 2019). 
Pengujian Total Mikroba 
Sampel sebanyak 1 mL diencerkan dalam 
aquades hingga 10-7. Pada pengenceran 10-5 - 10-7 
secara duplo diinokulasi dengan Media PCA 
(Plate Count Agar) dan diinkubasi pada suhu 
31℃ selama 24 jam (Sari et al., 2020). 
Pengujian Hedonik 
Pengujian hedonik dilakukan untuk 
mengetahui tingkat kesukaan es krim kefir, 
dilakukan oleh 25 orang panelis semi terlatih. 
Penilaian dilakukan terhadap rasa, tekstur, aroma, 
warna dan overall menggunakan skala hedonik 
yang terdiri dari skala 1-4 tingkat kesukaan 
(Ginting et al., 2019). 
Analisis Data 
Karakteristik kimia dan mikrobiologi 
dianalisis menggunakan Analysis of Variance 
(ANOVA) dan dilanjutkan dengan Uji Jarak 
Berganda Duncan Multiple Range Test (DMRT). 
Karakteristik hedonik dianalisis menggunakan 
Kruskal Wallis dan dilanjutkan dengan uji Mann-
Whitney. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil pengujian es krim kefir substitusi gula 
pasir dengan puree buah kurma sebagai pemanis 
dilihat dari sifat kimia yaitu kadar gula, total 
padatan dan total asam dapat dilihat pada Tabel 2.
 
Tabel 2. Hasil pengujian kadar gula, total padatan dan total asam es krim 
Parameter 
Perlakuan 
T0 T1 T2 T3 T4 
Kadar Gula (%Brix) 25,25 ± 3,86d 20,50 ± 1,73bc 18,00± 2,16c 15,00± 2,16b 10,75 ± 3,50a 
Total Padatan (%) 25,55 ± 0,95a 28,05 ± 0,66b 30,78± 0,56c 32,02± 1,25d 35,70 ± 0,22e 
Total Asam (%) 1,21 ± 0,27b 1,10 ± 0,18b 0,97 ± 0,29ab 0,70 ± 0,06a 0,69 ± 0,04a 
Keterangan: * Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari 4 ulangan  
 * Superscript huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) 
 * T0, T1, T2, T3 dan T4 = Konsentrasi substitusi gula pasir dengan puree buah kurma masing– masing: 
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Berdasarkan hasil analisis data pada Tabel 
2., dapat diketahui bahwa penambahan puree buah 
kurma sebagai substitusi gula pasir pada es krim 
kefir memiliki pengaruh yang nyata (p<0,05) 
terhadap kadar gula es krim kefir. Kadar gula pada 
perlakuan T0 penambahan gula pasir sebesar 
100% memiliki nilai tertinggi. %Brix mewakili 
persentase dari massa total padatan terlarut atau 
kepadatan gula dalam suatu larutan (Pereira et al., 
2013). 
 
Gambar 1. Rataan kadar gula es krim 
Penurunan nilai %Brix pada perlakuan disebabkan 
karena kandungan total gula pada kurma lebih 
rendah daripada gula pasir (sukrosa) yang 
memiliki bahan padatan lebih tinggi. Kurma 
sukari mengandung total gula sekitar 70,68% dari 
total bahan (Habib dan Ibrahim, 2011). 
Sebaliknya, gula pasir (sukrosa) memiliki nilai 
%Brix yang lebih tinggi karena sebanyak 99% 
dari gula pasir merupakan total padatan terlarut 
(Anova dan Kamsina, 2013). Perbedaan jenis 
pemanis yang digunakan dapat memengaruhi 
kualitas es krim. Selain untuk meningkatkan cita 
rasa, pemanis berfungsi untuk memperbaiki 
tekstur es krim karena gula mampu menurunkan 
titik beku cairan (Abilgos-Ramos et al., 2019). 
Penurunan titik beku cairan tersebut dapat 
mengurangi kristalisasi saat pembekuan sehingga 
akan memengaruhi mouthfeel dan tekstur es krim 
yang dihasilkan akan lebih halus (Skryplonek et 
al., 2017). 
Total Padatan 
Berdasarkan hasil analisis data pada Tabel 
2., dapat diketahui bahwa perlakuan substitusi 
gula pasir dengan puree buah kurma memberikan 
pengaruh yang nyata (p<0,05) terhadap nilai total 
padatan es krim kefir. Total padatan tertinggi 
terdapat pada perlakuan T4 dengan penambahan 
puree buah kurma sebanyak 100%. Total padatan 
es krim pada penelitian ini telah memenuhi 
standar mutu (SNI 01-3713-1995) yaitu minimal 
3,4%. Semakin banyak konsentrasi puree buah 
kurma yang ditambahkan menyebabkan total 
padatan es krim semakin tinggi. Hal ini dapat 
disebabkan karena kandungan serat yang terdapat 
pada buah kurma. Kurma sukari memiliki 
kandungan serat mencapai 9,11% (Habib dan 
Ibrahim, 2011). Tingginya kadar serat yang 
terdapat pada buah kurma terutama serat tidak 
larut menyebabkan peningkatan total padatan pada 
es krim (Salem et al., 2017). Total padatan 
berpengaruh terhadap beberapa karakteristik es 
krim yang dihasilkan. Tingginya total padatan 
akan menyebabkan overrun es krim yang 
dihasilkan semakin rendah dan tekstur es krim 
menjadi lebih kasar (Nuryadi et al., 2019). 
 
Gambar 2. Rataan total padatan es krim 
Total Asam 
Berdasarkan hasil analisis data pada Tabel 
2., dapat diketahui bahwa adanya perlakuan 
substitusi gula pasir dengan puree buah kurma 
memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05) 
terhadap total asam es krim kefir. Semakin tinggi 
konsentrasi substitusi puree buah kurma 
menunjukkan total asam yang semakin menurun. 
Total asam yang dihasilkan es krim pada semua 
perlakuan berkisar antara 1,22–0,69 %. Penurunan 
kadar total asam ini diduga dapat terjadi karena 
adanya proses hidrolisis selulosa yang terjadi pada 
larutan yang memiliki pH rendah atau dalam 
kondisi asam. Pada kondisi asam, dapat terjadi 
pemutusan ikatan glikosida pada selulosa dan 
menghasilkan molekul sakarida yang lebih 
sederhana yaitu glukosa (Miranda et al., 2014).  
 
Gambar 3. Rataan total asam es krim 
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Adanya glukosa yang dihasilkan pada 
hidrolisis selulosa dapat menurunkan total asam 
karena glukosa memiliki nilai pH yang netral 
(Hayyan et al., 2013). Selain itu, penurunan total 
asam juga diduga bisa disebabkan oleh adanya 
penambahan air yang digunakan untuk pembuatan 
puree buah kurma. Semakin tinggi proporsi air 
yang digunakan dalam bahan dapat meningkatkan 
pH, karena dengan adanya pengenceran ion H+ 
yang mengindikasikan suatu tingkat keasaman 
akan berkurang (Febriyanti dan Yunianta, 2015). 
Total asam yang dihasilkan semua perlakuan 
masih memenuhi syarat minimal total asam dalam 
Codex Standard for Fermented Milk (CODEX 
STAN 243-2003) yaitu minimal 0,6% untuk kefir.  
Total Khamir 
 Berdasarkan hasil analisis data pada Tabel 
3., dapat diketahui bahwa perlakuan substitusi 
gula dengan puree buah kurma pada es krim kefir 
tidak memberikan pengaruh yang nyata (p>0.05) 
terhadap total khamir es krim kefir. Total khamir 
yang dihasilkan dari semua perlakuan sebesar 106 
CFU/ml. Khamir yang ditemukan pada kefir 
umumnya berkisar antara 105 - 106 CFU/g (Cho et 
al., 2018). Penyimpanan es krim pada suhu rendah 
menyebabkan total khamir yang dihasilkan dari 
T1 hingga T4 tidak terdapat pengaruh yang nyata 
dikarenakan penyimpanan es krim kefir pada suhu 
rendah. Penyimpanan pada suhu rendah dapat 
menyebabkan aktivitas dari mikroorganisme 
menjadi lambat dan cenderung statis (Ayuti et al., 
2016). Suhu optimum pertumbuhan khamir adalah 
pada suhu 25-30° C (Setiawati & Yunianta, 2018). 
Adanya khamir dalam kefir akan memberikan cita 
rasa yang khas pada es krim kefir karena adanya 
pemecahan glukosa menghasilkan senyawa etanol 
dan komponen pembentuk flavor (Yunivia et al., 
2018). Total khamir pada semua perlakuan es 
krim kefir telah memenuhi standar dari Codex 
Standard for Fermented Milk (CODEX STAN 
243-2003) yaitu minimal 104 CFU/g untuk kefir.
 
Tabel 3. Hasil pengujian total khamir, total BAL dan total mikroba es krim 
Parameter 
Perlakuan 
T0 T1 T2 T3 T4 
Total Khamir (CFU/ml) 9,11×106 2,98×106 1,57×106 1,40×106 1,16×106 
Total BAL(CFU/ml) 8,30×108 7,12×108 6,48×108 3,11×108 2,11×108 
Total Mikroba (CFU/ml) 8,27 × 108 8,00 × 108 5,50 × 108 4,50 × 108 2,38 × 108 
Keterangan: * Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari 4 ulangan  
 * T0, T1, T2, T3 dan T4 = Konsentrasi substitusi gula pasir dengan puree buah kurma masing–masing : 
100%:0%; 75%:25% ; 50%:50% ; 25%:75%; 0%:100% 
 
Total BAL 
Berdasarkan hasil analisis data pada Tabel 
3., dapat diketahui bahwa perlakuan substitusi 
gula pasir dengan puree buah kurma tidak 
memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05) 
terhadap total BAL es krim kefir. Hal tersebut 
terjadi karena adanya penyimpanan es krim pada 
temperatur rendah, sedangkan bakteri asam laktat 
dapat tumbuh secara optimum pada temperatur 
lingkungan (Setyawardani dan Sumarmono, 
2015). Pada temperatur rendah, metabolisme 
bakteri asam laktat akan menurun yang 
menyebabkan pertumbuhannya menjadi terhambat 
sehingga komponen sel bakteri asam laktat 
menjadi tidak aktif dan akan mati (Tassew dan 
Seifu, 2011). Bakteri asam laktat tumbuh optimum 
dalam suasana asam pada pH 3–5 dan temperatur 
30-34°C (Setiarto et al., 2017). Adanya perlakuan 
substitusi puree buah kurma menyebabkan 
penurunan jumlah total BAL pada es krim kefir 
walaupun tidak secara signifikan. Semakin banyak 
substitusi puree buah kurma yang ditambahkan 
mampu meningkatkan total padatan pada adonan 
yang dapat mengakibatkan ruang gerak untuk 
pertumbuhan bakteri asam laktat terbatas sehingga 
pertumbuhannya menjadi kurang optimal (Sawitri, 
2011). Total BAL pada semua perlakuan masih 
memenuhi standar Codex-STAN243 (2003) yaitu 
minimal 107 CFU/g untuk kefir sehingga es krim 
kefir yang dihasilkan dapat dikategorikan sebagai 
pangan fungsional.  
Total Mikroba  
Berdasarkan hasil analisis data pada Tabel 
3., dapat diketahui bahwa perlakuan substitusi 
gula pasir dengan puree buah kurma tidak 
memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05) 
terhadap total mikroba es krim kefir. Hal ini dapat 
disebabkan karena penyimpanan es krim 
dilakukan pada suhu rendah. Suhu yang rendah 
dapat menyebabkan mikroba menjadi statis dan 
metabolismenya rendah sehingga pertumbuhan 
mikroba menjadi lambat (Setyawardani dan 
Sumarmono, 2015). Penambahan puree buah 
kurma sebagai substitusi gula pasir menunjukkan 
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bahwa substitusi tersebut tidak menghalangi 
viabilitas mikroba untuk tetap tumbuh. Hasil ini 
juga sejalan dengan penelitian dari El-Kholy et al. 
(2019) pada sampel yoghurt dengan fortifikasi 
pollen buah kurma memiliki total mikroba yang 
sama dengan perlakuan tanpa fortifikasi. Total 
mikroba yang terdapat pada semua perlakuan telah 
memenuhi standar Codex 243 (2003) yaitu 
minimal 107 CFU/g untuk kefir sehingga es krim 
kefir dapat dikategorikan sebagai salah satu 
pangan fungsional.  
Hedonik 
Berdasarkan hasil analisis data pada Tabel 
3., diperoleh hasil bahwa konsentrasi substitusi 
puree buah kurma yang berbeda pada es krim kefir 
memberikan perbedaan yang nyata (p<0,05) 
terhadap rasa, tekstur, warna dan overall. 
Sedangkan untuk aroma tidak terdapat perbedaan 
yang nyata (p>0,05). Rerata overall kesukaan es 
krim kefir paling tinggi didapatkan pada perlakuan 
T1 sebesar 3,48 yaitu masuk kategori suka–sangat 
suka. Panelis lebih menyukai es krim yang manis, 
rasa manis pada perlakuan T1 berasal dari 
kombinasi antara gula pasir dan puree buah kurma 
(Ismail et al., 2018). Rasa merupakan faktor 
terpenting dalam menentukan tingkat penerimaan 
suatu produk disukai atau tidak disukai (Putri & 
Nita, 2018). Pada perlakuan T1, substitusi puree 
buah kurma hanya 25% sehingga warna es krim 
masih cerah serta tekstur lembut. Hal ini 
menunjukkan bahwa es krim dengan warna yang 
lebih cerah lebih disukai (Manickavasagan et al., 
2013).
   
Tabel 4. Hasil hedonik rasa, aroma, tekstur, warna dan overall kesukaan es krim 
Parameter 
Perlakuan 
T0 T1 T2 T3 T4 
Rasa  3,36 ± 0.76a 3,52 ± 0.51a 3,08 ± 0.57ab 2,64 ± 0.64c 2,20 ± 0.76d 
Aroma 3,04 ± 0.68 2,84 ± 0.62 2,84 ± 0.69 2,68 ± 0.63 2,64 ± 0.70 
Tekstur 3,40 ± 0.64a 3,04 ± 0.73a 2,84 ± 0.85b 2,88 ± 0.72b 2,32 ± 0.69c 
Warna 3,44 ± 0.65a 3,32 ± 0.48a 3,12 ± 0.67a 3,04 ± 0.68b 2,52 ± 0.65c 
Overall 3,28 ± 0.61a 3,48 ± 0.59a 3,24 ± 0.66a 2,84 ± 0.75b 2,32 ± 0.69c 
Keterangan: * Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari 4 ulangan 
 * Superscript huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)  
 * T0, T1, T2, T3 dan T4 = Konsentrasi substitusi gula pasir dengan puree buah kurma masing – masing 
: 100%:0%; 75%:25% ; 50%:50% ; 25%:75%; 0%:100%.  
 
Berdasarkan hasil analisis data pada 
Tabel 3. diperoleh hasil bahwa konsentrasi 
substitusi puree buah kurma yang berbeda pada es 
krim kefir memberikan perbedaan yang nyata 
(p<0,05) terhadap rasa, tekstur, warna dan overall. 
Sedangkan untuk aroma tidak terdapat perbedaan 
yang nyata (p>0,05). Rerata overall kesukaan es 
krim kefir paling tinggi didapatkan pada perlakuan 
T1 sebesar 3,48 yaitu masuk kategori suka–sangat 
suka. Panelis lebih menyukai es krim yang manis, 
rasa manis pada perlakuan T1 berasal dari 
kombinasi antara gula pasir dan puree buah kurma 
(Ismail et al., 2018). Rasa merupakan faktor 
terpenting dalam menentukan tingkat penerimaan 
suatu produk disukai atau tidak disukai (Putri & 
Nita, 2018). Pada perlakuan T1, substitusi puree 
buah kurma hanya 25% sehingga warna es krim 
masih cerah serta tekstur lembut. Hal ini 
menunjukkan bahwa es krim dengan warna yang 
lebih cerah lebih disukai (Manickavasagan et al., 
2013). 
Aroma es krim tidak terdapat perbedaan 
yang nyata, hal ini disebabkan karena 
penyimpanan es krim yang dilakukan pada suhu 
rendah. Penyimpanan suhu rendah dapat 
menurunkan daya deteksi hidung dalam 
menangkap senyawa volatil pada es krim 
dibandingkan dengan es krim yang didiamkan di 
suhu ruang (Rozi, 2018). Buah kurma memiliki 
daging buah yang berserat (Shafiei et al., 2010). 
Kandungan serat pada puree buah kurma 
menyebabkan tekstur es krim kefir menjadi lebih 
berserat yang terasa di mulut sehingga kelembutan 
es krim berkurang (Agustin, 2018). Tekstur es 
krim yang disukai panelis adalah es krim yang 
halus, memiliki padatan yang kecil dan ukuran 
kristal es kecil (Cook, K. and Hartel, 2010).  
KESIMPULAN 
Berdasarkan penelitian yang sudah 
dilakukan dapat disimpulkan bahwa substitusi 
gula pasir dengan puree kurma pada es krim kefir 
menyebabkan penurunan pada kadar gula dan total 
asam serta terjadi peningkatan pada total padatan. 
Sedangkan untuk total BAL, total khamir dan total 
mikroba tidak memberikan perbedaan yang nyata. 
Berdasarkan uji hedonik, es krim kefir substitusi 
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25% puree kurma memiliki skor tertinggi untuk 
rasa dan overall. Es krim kefir dengan substitusi 
puree kurma 25% (T1) memberikan hasil terbaik 
karena memiliki tingkat kesukaan tertinggi secara 
overall. 
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